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Buah sukun merupakan tanaman tropis yang bersifat musiman dengan 
dengan produktivitas yang cukup tinggi dan memiliki kandungan gizi yang baik 
terutama sebagai sumber karbohidrat. Buah sukun juga tergolong buah klimaterik 
yang umur simpannya relatif singkat sehingga perlu diolah menjadi tepung untuk 
meningkatkan pemanfaatan serta memperpanjang umur simpannya. Tepung sukun 
dapat diaplikasikan dalam pembuatan salah satu produk bakery yaitu crackers. 
Penelitian Astuti dkk. (2013), menunjukkan tingkat kekerasan crackers yang 
meningkat seiring dengan banyaknya tepung sukun yang digunakan. Tepung 
sukun kurang dapat mengembang dan mengikat air sehingga perlu dilakukan 
modifikasi salah satunya dengan modifikasi asam asetat. Berdasarkan penelitian 
Mutmainah (2013), modifikasi ini dapat memperbaiki karakteristik dari tepung 
sukun. Seiring perkembangan zaman, perlu inovasi pengolahan untuk menarik 
minat konsumen dan memberikan nilai tambah crackers. Salah satu cara yang 
dapat dilakukan adalah memanfaatkan tanaman pandan yang melimpah di 
Indonesia sebagai penambah aroma wangi dan memberikan aktivitas antioksidan 
pada crackers.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi 
tepung sukun termodifikasi asam asetat dengan penambahan sari daun pandan 
wangi terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris crackers serta mengetahui 
adanya aktivitas antioksidan pada crackers. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu substitusi tepung sukun 
termodifikasi asam asetat. Data sensoris dianalisis dengan one way ANOVA, jika 
terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisis 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi α = 0,05.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung sukun 
termodifikasi asam asetat tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 
(kekerasan), karakteristik kimia seperti kadar air, abu, protein, karbohidrat dan 
aktivitas antioksidan crackers. Namun substitusi tepung sukun termodifikasi asam 
asetat ini memiliki pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak, serat kasar dan 
karakteristik sensori (warna, aroma, rasa, tekstur dan overall) crackers. Crackers 
yang dihasilkan memiliki aktivitas antioksidan sebesar 3,27%-4,16%.  
 
Kata kunci : sukun, modifikasi asam asetat, crackers, sari daun pandan wangi 
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THE STUDY OF PHYSIC, CHEMICAL AND SENSORY 
CHARACTERISTIC OF CRACKERS SUBSTITUTED BY ACETIC ACID 
MODIFIED BREADFRUIT FLOUR (Artocarpus communis) WITH 








Breadfruit is a tropical plant which is seasonal with the high productivity 
and have good nutritional value, especially as a source of carbohydrate. Breadfruit 
also had rapid respiration which made they have short shelf life so it needs to be 
processed into flour. Breadfruit flour can be applied in bakery products like as 
crackers. Based on research of Astuti et al. (2013), showed the level of hardness 
crackers increased with the amount of breadfruit flour used. Breadfruit flour less 
able to swell and bind water so it needs to be modified by modification of acetic 
acid. Based on research of Mutmainah (2013), these modifications can improved 
the characteristic of breadfruit flour.  Nowadays, as many things change era, need 
an innovation to attract consumen and increase the value of crackers. One of the 
ways that can be done is by utilizing the abundance of pandan leaf in Indonesia to 
increase flavour and provide antioxidant activities on crackers. 
The purpose of this study was to determine the effect of substitution of 
acetic acid modified breadfruit flour with the addition of pandan leaves extract 
against physicochemical and sensory characteristics of crackers and determine 
their antioxidant activity on crackers. This study uses a Completely Randomized 
Design (CRD) with one factor substitution of acetic acid modified breadfruit 
flour. Sensory data were analyzed by one-way ANOVA, if there is a difference it 
was followed with significance test using Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
at significance level of α = 0,05.  
The results showed that substitution of acetic acid modified breadfruit 
flour did not significantly affect the physical characteristic (hardness), chemical 
characteristics such as moisture content, ash, protein, carbohydrate and 
antioxidant activity of crackers. However, the substitution of acetic acid modified 
breadfruit flour affected the levels of fat, crude fiber, sensory characteristics 
(colour, flavor, taste, texture and overall)  of crackers. The antioxidant activity of 
crackers is about 3.27%-4.16%.  
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